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1. PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Hidrolisat protein merupakan protein yang mengalami degradasi hidrolitik 
dengan asam, basa, atau enzim proteolitik. Hasilnya berupa asam amino dan 
peptida. Hidrolisat protein memiliki beberapa kegunaan pada industri pangan 
maupun farmasi. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa hidrolisat protein ikan 
digunakan sebagai bahan makanan tambahan dalam sup, kuah daging, penyedap 
sosis, biskuit, dan crackers. Selain itu hidrolisat protein juga dapat disertakan untuk 
diet pada penderita gangguan pencernaan (Pigot dan Tucker, 1990). 
Hidrolisat protein bisa berbentuk cair, pasta maupun serbuk. Menurut Shan 
et al. (2013), hidrolisat protein dalam bentuk cair akan mudah mengalami 
kerusakan karena kandungan kadar airnya yang tinggi. Hali ini juga akan 
berpengaruh terhadap masa simpan yang pendek. Dan sulit di transportasikan. 
Salah satu upaya mengatasi masalah ini adalah dengan menambah bekatul pada  
Hidrolisat Protein Ikan sehingga Hidrolisat dapat berubah menjadi tepung atau 
pasta. 
Bekatul merupakan hasil samping penggilingan gabah yang berasal dari 
berbagai varietas padi. Bekatul adalah bagian terluar dari bagian bulir, termasuk 
sebagian kecil endosperm berpati (Hadipernata, 2007). Perolehan bekatul melalui 
beberapa tingkatan dalam proses pengolahan gabah, yang mula-mula diperoleh 
dari beras pecah kulit dengan hasil ikutan sekam dan dedak kasar (Damardjati et 
al., 1989). Namun karena alat penggilingan padi tidak memisahkan antara dedak 
dan bekatul maka umumnya dedak dan bekatul bercampur menjadi satu dan 
disebut dedak atau bekatul saja (Wulandari, 2012). 
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Fungsi tepung bekatul masih berkaitan dengan sifat fungsional tepung 
bekatul yang hampir sama dengan tepung terigu. Sifat-sifat fungsional tersebut 
antara lain kemampuan bekatul larut dalam air, menyerap air, menyerap lemak, 
dan sebagainya (Damayanthi et al., 2007). 
Penambahan bekatul dalam produk emulsi dapat meningkatkan stabilitas 
emulsi karena bekatul bersifat menyerap air. Serat bekatul memiliki kemampuan 
menyerap air yang tinggi dan mempengaruhi proses penyerapan air sehingga 
proses gelatinisasi tidak dapat maksimal (Liandani  dan zubaidah, 2015). Selain 
itu karbohidrat pada tepung bekatul  berperan dalam mengikat air dan membentuk 
tekstur (Parker, 2003). 
Karbohidrat yang terdapat pada bekatul berupa selulosa, hemiselulosa dan 
pati. Kandungan pati yang terdapat pada bekatul diperoleh dari bagian 
endosperma yang terbawa pada proses penyosohan (Hargrove, 1994). 
Kandungan pati menurut Damayanthi et al. (2007) akan meningkat dengan 
semakin banyaknya tahap penyosohan yang dilakukan. 
Sebagai pati normal penggunaannya terbatas dalam industri farmasi, 
karena karakteristiknya yang tidak mendukung, seperti daya alir yang kurang baik 
dan tidak mempunyai sifat pengikat, sehingga hanya digunakan sebagai bahan 
pengisi tablet bagi bahan obat yang mempunyai daya alir baik atau sebagai 
musilago, yaitu bahan pengikat dalam pembuatan tablet cara granulasi basah 
(Liberman et al., 1989). 
Sejauh ini belum ada penelitian mengenai pengaruh penambahan tepung 
bekatul pada hidrolisat protein kepala udang vaname (Litopeaeus vannamai) 
selama masa simpan didalam suhu rendah. Oleh karena itu, perlu adanya 
penelitian mengenai hal tersebut. Dari paparan yang telah dijelaskan, maka 
diperlukan kajian tentang pemanfaatan tepung bekatul terhadap kualitas hidrolisat 




1.2  Rumusan Masalah 
 Bagaimana Pengaruh dari konsentrasi hidrolisat dan lama penyimpanan 
pada suhu rendah yang berbeda terhadap Proksimat Tepung Bekatul ? 
1.3  Tujuan Penelitian 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penambahan volume 
hidrolisat protein kepala Litopenaeus vannamei dan lama penyimpanan pada suhu 
rendah yang berbeda terhadap kualitas nutrisi tepung bekatul. 
1.4  Hipotesis 
Hipotesis yang mendasari penelitian ini adalah: 
H0 = Diduga penambahan volume hidrolisat dan lama penyimpanan suhu 
rendah yang berbeda tidak berpengaruh terhadap kualitas Tepung 
Bekatul 
H1 = Diduga penambahan volume hidrolisat dan lama penyimpanan suhu 
rendah yang berbeda tidak berpengaruh terhadap kualitas Tepung 
Bekatul 
 
1.5  Kegunaan Penelitian 
 Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 
pemanfaatan hidrolisat protein Kepala Udang Vannamei pada tepung bekatul Jika 
disimpan pada suhu Rendah dan dengan Perbandingan volume hidrolisat yang 
berbeda. 
1.6  Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian ini dilaksanakan di pada bulan Mei –  Juni 2017 yang bertempat 
di Laboratorium Keamanan Hasil Perikanan,  Laboratorium Penanganan Hasil 
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Perikanan dan Laboratorium Nutrisi Ikani Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, 
Universitas Brawijaya, Malang.   
